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This research aimed to investigate the optimum 
fermentation time on the quality of goat’s milk yogurt incubated 
at 24oC. A completely Randomized Design (CRD), was used to 
asign 4 treatments varying in fermentation time and 5 replicets. 
The treatments were: T0 (4 hours at 42oC as control), T1 (24 
hours), T2 (48 hours), and T3 (72 hours) at 24oC. The results 
showed that the fermentation time did not alter the pH and the 
total number of lactic acid bacteria (LAB) significantly 
(p>0.05). The pH ranged from 3.64-3.77, and total LAB ranged 
from 1 x 108 CFU’S/mL – 1.6 x 109 CFU’S/mL. In contrast, the 
fermentation time Total Plate Count (TPC) significantly 
(p<0.05) with the corresponding values ranged from 1.1 x 108 
CFU’S/mL – 5.7 x 109 CFU’S/mL. In conclusion, fermentation 
at 24oC for 48 hours resulted the best quality goat’s milk yogurt 
in accordance with the Indonesian National Standard of yogurt, 
particularly in terms of the accepted value for pH that should not 
too acidic and the minimum total active microbes present in 
yogurt. 
 
Keywords: Goat’s milk yogurt, fermentation time, pH, total 
plate count, total lactid acid. 
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Susu kambing selain susu lainnya merupakan sumber 
makanan dan nutrisi yang penting bagi masyarakat di banyak 
negara, hingga 55% dari semua susu yang diproduksi di satu 
negara. Susu kambing merupakan makanan terlengkap yang 
dikenal sebagai makanan alami yang cocok dan bergizi. Susu 
kambing dapat berfungsi sebagai pengganti makanan karena 
kandungan gizi di dalamnya, kandungan lemak dalam susu 
kambing dapat menetralkan asam dan racun yang ada dalam 
tubuh selain itu memiliki kandungan kalsium yang tinggi 
dibandingkan dengan susu hewan lain serta memiliki enzim 
pertumbuhan yang ada di dalamnya. Susu memiliki sifat yang 
mudah rusak sehingga sangat cepat mengalami perubahan rasa, 
bau, dan warna. Agar susu tidak mudah rusak maka perlu 
dilakukan pengolahan lebih lanjut yaitu dengan melakukan 
fermentasi. Salah satu produk fermentasi susu adalah yogurt. 
Dalam penelitian ini menggunakan susu kambing karena 
susu kambing dinilai memiliki antiseptik alami dan bisa 
membantu menekan pembiakan bakteri dalam tubuh serta 
pengolahan susu kambing menjadi yogurt bisa meningkatkan 
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nilai jual susu, nilai gizi dan kesukaan konsumen terhadap susu 
kambing. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui berapa 
waktu fermentasi optimum pada suhu 24oC untuk menghasilkan 
yogurt susu kambing dengan kualitas terbaik baik dinilai dari 
pH, total Bakteri Asam Laktat (BAL), Total Plate Count (TPC), 
total asam, kadar lemak, kadar Solid Non Fat (SNF), kadar 
protein, total padatan dan kadar laktosa. Manfaat dalam 
penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai bahan 
informasi dalam membuat yogurt susu kambing dengan 
perbedaan waktu fermentasi yang digunakan dengan suhu 24oC 
dan menambah pengetahuan masyarakat umum, serta 
memberikan informasi nilai gizi dalam hal pembuatan yogurt 
susu kambing. 
Penelitian ini merupakan penelitian kerjasama yang 
meneliti tentang pengaruh waktu fermentasi dengan 
menggunakan suhu 24oC pada pembuatan yogurt susu kambing, 
yang dikerjakan oleh Vivi Yuliana Dewi, Rahmati Khairunnisai, 
dan Febrina Anggraini sebagai anggota kelompok penelitian. 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil 
Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya Malang 
untuk pembuatan yogurt dan pengujian pH, Total BAL, dan 
TPC. Penelitian dilaksanakan pada bulan September-Oktober 
2020. Materi penelitian adalah susu kambing yang diperoleh 
dari penjual susu kambing di Jl. Yulius Usman Gg.6, Kasin, 
Kec. Klojen, Malang. Metode penelitian ini menggunakan 
metode percobaan laboratorium dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan. 
Perlakuan penelitian waktu fermentasi dalam pembuatan yogurt 
susu kambing yaitu P0 (4 jam) dengan suhu 42
oC, P1 (24 jam), 
P2 (48 jam), P3 (72 jam) dengan suhu 24
oC. Variabel yang 
diamati pada penelitian ini adalah pH, total Bakteri Asam Laktat 
(BAL), dan Total Plate Count (TPC). Perhitungan total mikroba 
pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode 
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Standart Plate Count (SPC) pada media biakan Man Rogossa 
and Sharpe Agar (MRSA) pada pengujian BAL dan 
menggunakan media biakan Plate Count Agar (PCA) pada 
pengujian TPC yang dilakukan dengan pengenceran sebanyak 
108. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisi ragam 
dilanjutkan dengan Uji Berjarak Duncan (UJBD). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa waktu fermentasi yang berbeda 
memberikan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap 
pH dan total Bakteri Asam Laktat (BAL). Rentang pH adalah 
3,64-3,77, dan total Bakteri Asam Laktat (BAL) berkisar 1 x 108 
CFU/mL – 1,6 x 109 CFU/mL. Waktu fermentasi yang berbeda 
memberikan hasil yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap Total 
Plate Count (TPC) dengan rentang nilai berkisar 1,1 x 108 
CFU/mL – 5,7 x 109 CFU/mL. Kesimpulannya, fermentasi pada 
suhu 24oC selama 48 jam menghasilkan kualitas yogurt susu 
kambing terbaik sesuai dengan Standar Nasional Indonesia 
yogurt, terutama dalam hal nilai yang diterima untuk pH yang 
tidak boleh terlalu asam dan total mikroba aktif minimum yang 
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1.1 Latar Belakang 
Yogurt merupakan salah satu minuman kesehatan yang 
memiliki rasa asam dan segar dihasilkan melalui proses 
fermentasi oleh bakteri asam laktat (Rusmiati, dkk., 2008). Lee 
and Lucey (2010) menyatakan bahwa yogurt merupakan hasil 
fermentasi kultur bakteri campuran Lactobacillus bulgaricus 
dan Streptococcus thermophilus. Kedua bakteri tersebut 
merupakan kelompok bakteri asam laktat, bakteri asam laktat 
yang terlibat dalam fermentasi akan menurunkan pH di 
lingkungan sekitar bakteri tumbuh. Suhu optimal kultur yogurt 
yaitu antara 42oC dan 44oC, membutuhkan waktu sekitar 3 jam 
hingga keasaman yang diinginkan tercapai. Kedua 
mikroorganisme bekerja lebih baik dalam simbiosis daripada 
ditumbuhkan secara terpisah (Routray and Mishra, 2011). 
Menurut Sriwardiningsih (2011) yogurt dibuat dengan bakteri 
spesifik ke dalam susu dibawah temperatur yang kondisi 
lingkungannya dikontrol, terutama dalam produksi industri. 
Keasaman meningkat menyebabkan protein susu menjadi padat, 
keasaman meningkat (pH= 4-5) bisa mengindari poliferasi 
bakteri patogen yang potensial. 
Susu kambing selain susu lainnya merupakan sumber 
makanan dan nutrisi yang penting bagi masyarakat di banyak 
negara, hingga 55% dari semua susu yang diproduksi di satu 
negara (Haenlein, 2004). Getaneh, Mebrat, Wubie, and Kendie 
(2016) menyatakan bahwa susu kambing merupakan makanan 
terlengkap yang dikenal sebagai makanan alami yang cocok dan 
bergizi. Susu kambing dapat berfungsi sebagai pengganti
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makanan karena kandungan gizi di dalamnya, kandungan lemak 
dalam susu kambing dapat menetralkan asam dan racun yang 
ada dalam tubuh selain itu memiliki kandungan kalsium yang 
tinggi dibandingkan dengan susu hewan lain serta memiliki 
enzim pertumbuhan yang ada di dalamnya. Menurut Harjanti, 
dkk. (2020) susu merupakan bahan pangan yang dibutuhkan 
oleh manusia pada semua umur dan merupakan bahan baku 
untuk membuat berbagai macam produk pangan, kosmetika, 
dan obat. Susu memiliki kandungan nutrisi yang tinggi sehingga 
sangat mudah rusak. Menurut Zakaria, dkk. (2011) 
menyatakan susu memiliki sifat yang mudah rusak sehingga 
sangat cepat mengalami perubahan rasa, bau, dan warna. Agar 
susu tidak mudah rusak maka perlu dilakukan pengolahan 
lebih lanjut yaitu dengan melakukan fermentasi. Salah satu 
produk fermentasi susu adalah yogurt. Sujono dkk. (2017) 
menyatakan susu kambing dinilai memiliki antiseptik alami 
dan bisa membantu menekan pembiakan bakteri dalam tubuh. 
Pengolahan susu kambing menjadi yogurt bisa meningkatkan 
nilai jual susu, nilai gizi dan kesukaan konsumen terhadap susu 
kambing (Effendi, dkk., 2009). 
Fermentasi dianggap sebagai teknologi pengawetan yang 
aman dan dapat diterima oleh teknologi pangan, berdasarkan 
bahan baku yang digunakan dalam fermentasi susu sapi, susu 
kambing, dan susu domba merupakan bahan baku utama yang 
biasanya digunakan dalam proses fermentasi yang 
menghasilkan produk susu fermentasi bernilai ekonomis 
tertentu di seluruh dunia. Tujuan dari fermentasi yaitu untuk 
memperpanjang umur simpan serta meningkatkan nilai gizi 
susu, selain itu juga untuk tujuan kesehatan yaitu mencegah 
racun yang dihasilkan oleh patogen yang berasal dari bahan 
makanan dan bakteri pembusuk yang masuk ke dalam tubuh 
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manusia. Dalam proses fermentasi susu mengandalkan Bakteri 
Asam Lakat yang berperan penting dalam mengubah susu 
sebagai bahan baku untuk produk fermentasi, sifat utama BAL 
adalah kemampuannya untuk mengasamkan susu dan 
menghasilkan rasa serta tekstur, dengan mengubah protein susu 
karena aktivitas proteolitiknya sehingga menghasilkan rasa 
asam ringan dan segar salah satu contohnya adalah yogurt 
(Widyastuti, et al., 2014). Bakteri Asam Laktat yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah jenis L. bulgaricus, L. acidophilus, 
dan S. Thermophilus ketiga jenis bakteri tersebut merupakan 
bakteri probiotik. Hal ini didukung oleh Jaya, Kusumahadi, dan 
Amertaningtyas (2011) yang menyatakan beberapa jenis bakteri 
probiotik yang sering digunakan yaitu Lactobacillus 
acidophilus, Lactobacillus bulgaricus, dan Streptococcus 
thermophilus. Faktor-faktor yang menyebabkan menurunnya 
kemampuan hidup organisme probiotik berkaitan erat dengan 
penurunan pH dari media, dan akumulasi asam organik sebagai 
hasil pertumbuhan, dan fermentasi. pH terakhir yang dicapai 
pada akhir fermentasi yogurt merupakan faktor penting yang 
mempengaruhi kelangsungan hidup, dan pertumbuhan bakteri 
asam laktat (Syainah, dkk.,2014). Menurut Wirawati (2019) 
adanya penurunan pada jumlah bakteri asam laktat dipengaruhi 
oleh faktor-faktor tertentu seperti komposisi kimia yogurt, 
waktu inkubasi, jumlah inokulum, nutrisi, temperatur, lama 
penyimpanan dan waktu pendinginan yogurt. Kamara, dkk. 
(2016) juga menyatakan bahwa faktor yang dapat 
mempengaruhi hasil fermentasi adalah lama waktu inkubasi, 
semakin lama waktu inkubasi maka akan semakin banyak asam 
laktat yang diproduksi, sehingga nilai pH menjadi rendah. 
Fermentasi susu biasanya menggunakan inkubator untuk 
mengontrol suhu fermentasi sehingga pembuatan yogurt lebih 
4  
 
cepat, namun dalam industri skala rumah tangga tidak semuanya 
memiliki inkubator untuk melakukan inkubasi dengan suhu 
terkontrol, cara lain yang bisa digunakan untuk melakukan 
inkubasi yaitu dengan menggunakan suhu ruang. Belum ada 
penelitian yang membahas pembuatan yogurt susu kambing 
yang difermentasi dengan menggunakan suhu ruang 24oC. 
Menurut Krisnaningsih dan Efendi (2015) menyatakan bahwa 
temperatur optimal bakteri asam laktat berada pada 37oC sampai 
45oC sudah diketahui pada banyak penelitian. Menurut hasil 
penelitian yang dilakukan oleh Yoo, Seong, and Yoon (2013) 
fermentasi dengan suhu 24oC BAL tumbuh dengan baik 
dibandingkan dengan menggunakan suhu 37oC hal ini terjadi 
dipengaruhi oleh suhu dan jenis strain BAL yang digunakan. 
Hasil penelitian menunjukkan BAL yang diinkubasi 
menggunakan suhu 37oC lebih cepat tumbuh dan kemudian 
mengalami penurunan pertumbuhan, sedangkan BAL yang 
diinkubasi pada suhu 24oC mengalami kenaikan pertumbuhan 
secara bertahap. Oleh sebab itu, digunakanlah suhu fermentasi 
dengan menggunakan suhu ruang 24oC sebagai suhu alternatif 
yang digunakan untuk fermentasi tanpa menggunakan 
inkubator. Menurut Wahyudi (2018) menyatakan suhu kamar 
(room temperature) atau suhu ruangan, dalam penggunaan 
ilmiah dianggap kurang lebih antara 20 sampai 25oC (68 sampai 
77oF), 528 sampai 537oR, atau sampai 298 Kelvin (K), 
walaupun nilai tersebut bukan suatu nilai yang ditentukan 
dengan persis. Untuk kemudahan perhitungan, sering digunakan 
angka 20oC, untuk kenyamanan manusia, rentang suhu dan 
kelembaban dan relatif dapat diterima. 
Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian 
mengenai yogurt susu kambing untuk mengetahui kulaitasnya 
dalam usulan penelitian yang berjudul Pengaruh Waktu
5  
Fermentasi terhadap pH, Total Bakteri Asam Laktat, dan Total 
Plate Count Yogurt Susu Kambing, dengan dilakukan 
penelitian ini diharapkan mendapatkan waktu fermentasi 
optimum untuk menghasilkan yogurt susu kambing dengan 
kualitas terbaik. 
Penelitian ini merupakan penelitian kerjasama yang 
meneliti tentang pengaruh waktu fermentasi dengan 
menggunakan suhu 24oC pada pembuatan yogurt susu kambing, 
dengan variabel yang digunakan dalam penelitian yaitu, pH, 
total Bakteri Asam Laktat, Total Plate Count, total asam, kadar 
lemak, kadar Solid Non Fat (SNF), kadar protein, total padatan 
dan kadar laktosa, yang dikerjakan oleh Vivi Yuliana Dewi, 
Rahmati Khairunnisai, dan Febrina Anggraini sebagai anggota 
kelompok penelitian. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan penjelasan tersebut, maka rumusan masalah 
yang dikaji pada penelitian ini yaitu penentuan waktu 
fermentasi pada pembuatan yogurt susu kambing dengan 
menggunakan suhu 24oC untuk mengasilkan kualitas yogurt 
susu kambing yang terbaik. 
 
1.3 Tujuan Penlitian 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui waktu fermentasi 
yang optimum untuk pembuatan yogurt susu kambing dengan 
suhu 24oC yang rmengasilkan yogurt susu kambing dengan 
kualitas terbaik. 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan 
informasi mengenai waktu fermentasi yang digunakan dalam 
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pembuatan yogurt susu kambing dengan menggunakan suhu 
ruang 24oC yang menghasilkan yogurt susu kambing terbaik, 
serta diharapkan memberikan sumbangan pemikiran bagi 
peniliti selanjutnya dan dapat dipakai sebagai bahan acuan dan 
masukan penelitian yang sejenis. 
 
1.5 Kerangka Pikir 
Susu merupakan produk yang mudah mengalami 
kerusakan, maka perlu dilakukan penanganan susu secara 
sederhana melalui proses fermentasi dengan diolah menjadi 
yogurt. Menurut Arief dkk. (2018) menyatakan susu kambing 
belum dikenal secara luas seperti susu sapi padahal memiliki 
komposisi kimia yang cukup baik, dan memberikan manfaat 
yang baik untuk kesehatan tubuh, susu kambing mengandung 
banyak nutrisi dan komponen bioaktif yang berperan menjaga 
kesehatan tubuh. Demi menjaga kualitas dan meningkatkan 
nilai gizi serta memberikan manfaat maka susu diolah menjadi 
produk fermentasi berupa yogurt. Menurut Khoiriyah dan 
Fatchiyah (2013) menyatakan teknik fermentasi banyak 
diaplikasikan pada bahan pangan terutama susu, karena adanya 
efek peningkatan zat gizi dan pengaruh positif bagi kesehatan. 
Proses fermentasi yogurt melibatkan dua jenis bakteri yaitu S. 
thermophilus dan L. bulgaricus, kedua bakteri ini merupakan 
bakteri asam laktat yang mampu menguraikan laktosa menjadi 
asam laktat. Asam laktat nantinya yang akan mengubah yogurt 
menjadi asam (Herawati, dkk., 2011). Lactobacillus acidophilus 
ditambahkan dalam pembuatan yogurt agar yogurt yang 
dihasilkan mempunyai efek fungsional bagi kesehatan 
(Sunarlim, 2016). Proses fermentasi dipengaruhi oleh beberapa 
faktor yaitu keasaman (pH), mikroba, suhu, waktu fermentasi, 
dan makanan (nutrisi) (Endah, dkk., 2007). Waktu fermentasi 
dan suhu yang berbeda dapat memberikan hasil yang berbeda. 
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Menurut Agustina dkk. (2015) menyatakan semakin lama waktu 
fermentasi aktivitas mikroba semakin meningkat dan jumlah 
mikrroba semakin banyak. Bakteri yogurt membutuhkan 
kondisi pertumbuhan yang cocok terutama suhu fermentasi, S. 
thermophilus dan L. bulgaricus tumbuh paling cepat pada 
kisaran suhu 40-44oC jika suhu yang diberikan terlalu rendah 
bakteri akan berkembang biak lambat atau tidak sama sekali. 
Widodo (2002) menyatakan bahwa suhu yang terlalu tinggi 
bakteri akan kepanasan juga bisa mengalami kerusakan dan 
mati. Sedangkan suhu optimum bakteri L. acidhophilus untuk 
tumbuh adalah pada suhu 35-45oC, bakteri ini termasuk bakteri 
mesofil (Hammes, et al., 2005). Secara singkat kerangka pikir 
penelitian digambarkan melalui bagan pada Gambar 1. 
 
1.6 Hipotesis 
Waktu fermentasi dengan suhu 24oC pada yogurt susu 
kambing memberikan pengaruh yang berbeda terhadap pH, 





Waktu dan Suhu 
Fermentasi: 
  4 jam pada 42oC 
(kontrol) 
 24, 48, dan 72 
jam pada 24oC 
fermentasi diantaranya yaitu zat gizi, 
suhu, air, pH dan oksigen, serta 
fermentasi juga dipengaruhi oleh 
waktu (Kusuma, dkk., 2020). 
mempengaruhi yang Faktor 
pH, BAL, dan 
TPC 
Susu kambing dinilai memiliki nilai 
kandungan gizi yang lebih tinggi 
(Effendi, dkk., 2009). Susu kambing 
etawa mengandung 3-4% protein, 4- 
7% lemak, 4,5% karbohidrat, 134 gram 
kalsium, dan 111 gram fosfor (Umam 
dan Rina, 2019). 
Susu kambing bersifat mudah 
rusak karena memiliki kadar 
protein tinggi. Protein digunakan 
media pertumubuhan oleh bakteri 
(Suwito, dkk., 2018) 
Susu produk yang 
mudah mengalami 
kerusakan 










































Yogurt merupakan salah satu produk fermentasi susu 
dengan bantuan BAL (BSN, 2009). BAL yang paling umum 
digunakan dalam pembuatan yogurt adalah L. bulgaricus, dan 
S. thermophilus, jenis BAL lain sering ditambahkan dalam 
pembuatan yogurt untuk memberikan karakteristik unik produk 
akhir. Kultur starter BAL memiliki hubungan simbiosis selama 
pertumbuhannya di dalam susu, dengan demikian BAL yang 
digunakan saling melengkapi untuk mencapai efisiensi produksi 
asam (Adolfsson, Meydani, and Russell, 2004). Bakteri L. 
bulgaricus yang digunakan sebagai starter yogurt adalah 
spesies bersifat homofermentatif, hidup optimum pada suhu 37 
oC (Hendarto, Handayani, dkk., 2019). S. thermophilus adalah 
satu-satunya spesies yang digunakan secara luas sebagai starter 
beberapa keju termasuk mozzarella dan yogurt, bakteri asam 
laktat termasuk bakteri thermofilik yaitu bakteri yang tumbuh 
optimal pada suhu diatas 45oC (Disnak, 2011). Bakteri L. 
acidophilus ditambahkan dalam pembuatan yogurt agar yogurt 
yang dihasilkan mempunyai effek fungsional bagi kesehatan 
(Sunarlim, 2016). 
Penambahan bakteri starter membuat proses pembuatan 
yogurt akan lebih singkat dan menghasilkan produk yogurt yang 
berkualitas (Sujono, dkk., 2019). Pembentukan kualitas tekstur 
yogurt tergantung pada banyak faktor, antara lain jenis bakteri, 
temperatur proses fermentasi, komposisi susu, proses 
pembuatan dan masa penyimpanan (Gianti, dkk., 2011). 
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Tabel 1. Syarat mutu yogurt 
 
No. Kriteria uji Satuan Yoghurt tanpa perlakuan 
panas setelah fermentasi 
 
Yoghurt dengan perlakuan 
panas setelah fermentasi 
 
 
Y YRL YTL Y YRL YTL 
 
 
1 Keadaan  
1.1 Penampakan - Cairan kental – pada t Cairan kental – padat 
1.2 Bau - Normal/khas Normal/khas 
1.3 Rasa - Asam/khas Asam/khas 
1.4 Konsistensi - Homogen Homogen 
2 Kadar lemak(b/b) % Min. 0,6 – Maks. Min. 0,6 – Maks. 
  3,0 2,9 0,5 3,0 2,9 0,5 
3 Total padatan susu 
bukan lemak (b/b) 
%  Min. 8,2   Min. 8,2  
 






   
Min. 2,7 
 
5 Kadar abu (b/b) %  Maks 1,0   Maks 1,0  
6 Keasaman 
(dihitung sebagai 
asam laktat) (b/b) 
% 
 
0,5 – 2,0 
  
0,5 – 2,0 
 
 
7 Cemaran logam 
       
7.1 Timbal (Pb) mg/kg  Maks 0,3   Maks 0,3  
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg  Maks 20,0   Maks 20,0  
7.3 Timah (Sn) mg/kg  Maks 40,0   Maks 40,0  
7.4 Raksa (Hg) mg/kg  Maks 0,03   Maks 0,03  
8 Arsen mg/kg  Maks 0,1   Maks 0,1  
9 Cemaran mikroba        

















-  Negatif/25g   Negatif/25  
 





*sesuai dengan pasal 2 (istilah dan definisi) 
Sumber: SNI 2981-2009 




Fermentasi merupakan salah satu usaha pengolahan 
bahan pangan yang digunakan untuk meningkatkan umur 
simpan produk dan deversifikasi olahannya (Ayustaningwarno, 
dkk., 2014). Menurut Sintasari, Kusniadi, dan Ningtyas. (2014) 
menyatakan bahwa selama proses fermentasi susu BAL akan 
memecah glukosa, maupun gula lainnya seperti laktosa, 
galaktosa, fruktosa, sukrosa, dan maltosa menjadi asam laktat, 
yang dimanfaatkan dengan baik oleh BAL. Asam-asam organik 
yang terbentuk dari terdegradasinya laktosa dan sukrosa ini 
yang dapat menyebabkan meningkatnya derajat keasaman dan 
menurunkan nilai pH (Rossi, dkk., 2016). Selama proses 
fermentasi berlangsung bakteri asam laktat akan melakukan 
metabolisme dengan memanfaatkan karbohidrat/ gula sebagai 
sumber energi untuk diubah menjadi asam laktat (Kinanthi, 
2016). 
Yurliasni (2007) menyatakan bahwa bakteri asam laktat 
terutama L. bulgaricus secara bertahap akan menghidrolisis 
kasein menjadi polipeptida oleh enzim protease. Banyaknya 
protein yang dirombak menjadi senyawa yang lebih sederhana 
menjadi asam amino dan jenis asam lainnya sehingga mudah 
dicerna merupakan salah satu indikasi yogurt mempunyai nilai 
gizi yang tinggi. Menurut Widyastuti, Rohmatussolihat, and 
Febrisiantosa. (2014) susu merupakan substrat yang baik untuk 
pertumbuhan mikroorganisme yang dapat menyebabkan 
kondisi pembusukan. Karakteristik BAL terkenal dengan 
kemampuannya untuk menghasilkan asam dengan 
menunjukkan aktivitas mikroba. BAL melepaskan metabolit 
antimikroba yang disebut bakteriosin, asam dan bakteriosin 
yang dihasilkan oleh BAL digunakan dalam pengawetan 
makanan yang dianggap sebagai pengawet alami yang aman. 
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2.3 Suhu dan Waktu Fermentasi 
Bakteri memerlukan suhu tertentu untuk berkembang 
biak secara optimum (Syainah, dkk., 2014). Bakteri L. 
bulgaricus dan S. thermophilus paling cepat tumbuh pada suhu 
30-40oC (Sujono, dkk., 2019). Menurut Evanuraini (2010) 
semakin tinggi suhu inkubator yang digunakan menyebabkan 
peningkatan aktivitas starter yang berarti pembentukan asam 
laktat dari laktosa juga semakin banyak. Suhu yang terlalu 
rendah akan membuat pertumbuhan bakteri menjadi lambat atau 
tidak berkembang biak sama sekali, sementara jika suhu terlalu 
tinggi bakteri akan rusak dan mati (Edizal, 2019). 
Waktu fermentasi akan membuat aktivitas mikroba 
meningkat dan jumlah mikroba semakin banyak dan 
menyebabkan pH menjadi turun (Agustina, dkk., 2015). Waktu 
fermentasi mempengaruhi pH karena Bakteri Asam Laktat 
(BAL) membutuhkan waktu untuk menghasilkan asam laktat 
melalui proses metabolisnya. Peningkatan jumlah BAL pada 
proses fermentasi berkaitan dengan nutrisi yang terkandung di 
dalam mediumnya, semakin banyak nutrisi yang terkandung 
maka jumlah BAL akan semakin meningkat seiring dengan 
waktu fermentasi (Sembiring, dkk., 2019). 
Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh Oladimeji, 
Iyi-Eweka, Oyinlola, and Odigure. (2016) hasil dari analisis 
menunjukkan bahwa penggunaan suhu inkubasi yang tinggi 
mengakibatkan penurunan nilai pH. Penurunan hasil pH juga 
menunjukkan bahwa suhu inkubasi memberikan perbedaan 
yang nyata terhadap keasaman yogurt. Semakin meningkat 
Suhu inkubasi yang digunakan semakin rendah pH yang 
dihasilkan, dan sampel menjadi sangat asam. Peningkatan 
produksi asam dapat menghambat pertumbuhan organisme 
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patogen yang dapat menyebabkan pembusukan makanan, 
keracunan makanan dan penyakit. Menurut Haque, Richardson, 
and Morris. (2001) menyatakan penurunan suhu fermentasi 
menyebabkan peningkatan sistematis dalam waktu yang 
dibutuhkan untuk mencapai pH yang diinginkan hal ini terjadi 
karena adanya penurunan aktivitas metabolisme bakteri. Suhu 
fermentasi memiliki perbedaan yang lebih kecil pada 
kemampuan bakeri untuk mengubah urea menjadi ammonia 




pH merupakan salah satu faktor penting yang perlu 
diperhatikan pada proses fermentasi (Azizah, dkk., 2012). Rizal 
dan Nurainy (2018) menyatakan pada pH yang rendah Bakteri 
Asam Laktat akan terhambat pertumbuhannya bahkan dapat 
mengalami kerusakan dan kehilangan viabilitasnya. Bakteri 
Asam Laktat memiliki ketahan asam yang lebih besar terhadap 
kerusakan membran akibat terjadinya penurunan pH 
ekstraseluler dibandingkan dengan bakteri yang tidak tahan 
terhadap asam. Penambahan bakteri starter memberikan hasil 
yang berpengaruh sangat nyata terhadap pH yogurt karena 
fungsi dari bakteri starter adalah meningkatkan kinerja bakteri 
asam laktat dan menurunkan pH (Sujono, dkk., 2019). 
Menurunnya pH pada yogurt menyebabkan keseimbangan 
kasein protein susu akan terganggu dan mencapai pH pada titik 
isoelektriknya (4,6) dimana kasein akan menggumpal 
membentuk koagulum sehingga terbentuk struktur semi padat 
(Kartikasari dan Nisa, 2014). Menurut Malaka dan Hajrawati 
(2013) proses penggumpalan terjadi pada saat pH mulai 
menurun yaitu saat pH mendekati 5,5 dan akan terlihat 
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gelatinasi, secara perlahan akan menggumpal saat mulai pH 
mencapai titik isoelektriknya pada pH 4,8. 
Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh Ferawati, 
Melia, Purwati dkk. (2019) hasil dari analisis yang dilakukan 
menunjukkan bahwa pemberian waktu fermentasi yang berbeda 
memeberikan perbedaan yang nyata terhadap nilai pH. 
Penurunan pH disebabkan oleh adanya aktivitas bakteri asam 
laktat yang menyebabkan terjadinya peningkatan asam laktat. 
Asam laktat yang terbentuk akan disekresikan keluar sel dan 
terakumulasi dalam media fermentasi sehingga semakin lama 
waktu fermentasi, jumlah total asam laktat yang terakumulasi 
semakin meningkat dan menurunkan pH. Menururt SNI 01- 
2981-1992.1992 menyatakan bahwa dalam yogurt harus 
memiliki pH 4,1-4,5%, kadar lemak maksimal 3,8%, kadar 
protein 3,5%, dan kadar asam laktat 0,5-2%. 
 
2.5 Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 
Bakteri asam laktat dapat dipengaruhi beberapa faktor 
diantaranya media tumbuh, lama fermentasi, lama inkubasi, 
suhu penyimpanan, kandungan nutrisi substrat, pH serta bahan 
tambahan yang digunakan di dalam pembuatan yogurt (Triane, 
2014). Lama fermentasi yang berlebihan pada suatu produk 
akan menghasilkan bakteri asam laktat yang berlebihan ataupun 
penurunan bakteri asam laktat akibat berkurangnya kebutuhan 
nutrisi sehingga menyebabkan kegagalan dalam fermentasi. 
Lama fermentasi yang tepat dibutuhkan agar mendapatkan 
produk, dengan mutu yang diinginkan (Kartikasari, dkk., 2014). 
Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh Rohman, Dwiloka 
dan Rizqiati (2019) hasil dari analisis yang dilakukan pemberian 
waktu fermentasi yang berbeda memberikan perbedaan yang 
nyata pada total Bakteri Asam Laktat. Dikarenakan semakin 
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lama fermentasi maka penurunan pH semakin drastis sehingga 
menyebabkan keadaan subtrat yang dapat mematikan mikroba, 
selain itu konsentrasi alkohol dan CO2 yang dihasilkan akan 
meningkat dan dapat menjadi toksik bagi mikroba itu sendiri. 
Menurut Mani-Lopez, Palou, and Lopez-Malo. (2014) 
menyatakan variabilitas waktu fermentasi dapat disebabkan 
oleh perbedaan kemampuan bakteri asam laktat untuk tumbuh 
dan memfermentasi susu. 
 
2.6 Total Plate Count (TPC) 
Mukherar, Desale, and Bhosale. (2018) menyatakan jumlah 
Total Plate Count (TPC) tergantung pada kondisi lingkungan 
faktor pra-pemrosesan. Mireille, Mattar, Jessy et al. (2016) 
menyatakan Total Plate Count (TPC) mengungkapkan populasi 
mikroba selama proses fermentasi. Konsentrasi garam yang 
tinggi dan keasaman produk menghalangi pertumbuhan spora 
bakteri dan pertumbuhan kontaminan bakteri. Al-Nablusi, 
Shaker, Osaili, Al-Taani, Olaimat, Awaisheh, Abushelaibi, and 
Holley. (2014) menyatakan jamur dan kapang adalah 
kontaminan utama dalam yogurt yang bertanggung jawab atas 
pembusukan. Keasaman yogurt dan berkurangnya oksigen 
selama fermentasi menyediakan lingkungan yang cocok untuk 
pertumbuhan jamur dan kapang. 
Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh Razaq and 
Huma. (2020) hasil dari analisis menunjukkan waktu fermentasi 
memberikan hasil perbedaan yang nyata pada jumlah Total 
Plate Count (TPC), semakin lama waktu fermentasi jumlah TPC 
mengalami penurunan. kejadian ini terjadi pada waktu 
fermentasi yang terakhir karena produksi asam laktat yang 
mengakibatkan keasaman meningkat dan pH menurun sehingga 
menciptakan kondisi yang tidak menguntungkan yang
16  
menyebabkan aktivitas mikroba dalam TPC menurun. 
Didukung hasil penelitian Walia, Mishra, and Kumar. (2013) 
hasil dari analisis penelitian menunjukkan waktu fermentasi 
memberikan hasil perbedaan yang nyata terhadap jumlah starter 




3.1 Lokasi dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi 
Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya untuk 
pembuatan yogurt dan pengujian pH, Total BAL, dan TPC. 
Penelitian dilaksanakan pada bulan September-Oktober 2020. 
 
3.2 Materi Penelitian 
Materi penelitian ini adalah susu kambing segar yang 
diperoleh dari penjual susu kambing di Jl. Yulius Usman Gg.6, 
Kasin, Kec. Klojen, Malang. Berikut adalah alat dan bahan yang 
diperlukan: 
3.2.1 Bahan Penelitian 
a) Bahan pembuatan yogurt : 
1. Susu kambing segar 4000 mL yang 
diperoleh dari penjual susu kambing di Jl. 
Yulius Usman Gg.6, Kasin, Kec. Klojen, 
Malang. 
2. Bakteri Asam Laktat (BAL) L. bulgaricus, 
L. acidophilus, dan S. thermophilus sebagai 
starter, yang diperoleh dari CV. Brawijaya 
Dairy Industry Batu, Malang. 
b) Bahan kimia yang digunakan untuk pengujian 
yogurt antara lain: 
1. pH: Sampel yogurt, larutan buffer pH 4 dan 
pH 7, aquades. 
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2. Total Bakteri Asam Laktat (BAL): Man 
Rogossa and Sharpe Agar (MRSA) dan 
pepton. 
3. Total Plate Count (TPC): Plate Count Agar 
(PCA) dan pepton. 
3.2.2 Peralatan Penelitian terdiri dari: 
1. Peralatan yang digunakan dalam pembuatan susu 
pasteurisasi adalah, panci steenles steel, pengaduk, 
gelas ukur, thermometer, dan alat pemanas 
(kompor). 
2. Peralatan yang digunakan dalam proses fermentasi 
adalah wadah atau cup kecil ukuran 300 mL, 
pengaduk, pembakar bunsen, korek api, kertas 
label, alumunium foil, pot film, beaker glass, 
waterbath, dan penutup. 
3. Peralatan yang digunakan untuk analisis kadar 
keasaman (pH) adalah pH meter dengan jenis 
Schott Lab 860 Laboratory pH meter, tissue, 
wadah atau cup 25 mL, dan penyemprot aquades. 
4. Peralatan yang digunakan untuk uji total bakteri 
asam laktat (BAL) dan Total Plate Count (TPC) 
adalah cawan petri, pipet tetes 1 mL, labu 
Erlenmeyer, pemanas (kompor), pengaduk, tabung 
reaksi, rak tabung reaksi, kertas kraf, benang kasur, 
bule tip, kertas mika, spidol, kertas label, 
inkubator, dan autoklaf. 
 
3.3 Metode Penelitian 
Metode penelitian ini menggunakan RAL (Rancangan 
Acak Lengkap), dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Variabel 
yang diuji meliputi pH, Total Bakteri Asam Laktat (BAL), dan 
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Total Plate Count (TPC). Perhitungan total mikroba pada 
penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode Standart 
Plate Count (SPC) pada media biakan Man Rogossa and Sharpe 
Agar (MRSA) pada pengujian BAL dan menggunakan media 
biakan Plate Count Agar (PCA) pada pengujian TPC yang 
dilakukan dengan pengenceran sebanyak 108. Metode ini 
merupakan metode analisis kuantitatif untuk menentukan jumal 
sel-sel (Colony Forming Unit/CFU) dalam bahan pangan 
(Fatmawati, Prasetyo, dkk., 2013). Model tabulasi data 
penelitian dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Model Tabulasi Data Penelitian 
 
Perlakuan 
   
Ulangan 
 
 U1 U2 U3 U4 U5 
P0 P0U1 P0U2 P0U3 P0U4 P0U5 
P1 P1U1 P1U2 P1U3 P1U4 P1U5 
P2 P2U1 P2U2 P2U3 P2U4 P2U5 
P3 P3U1 P3U2 P3U3 P3U4 P3U5 
 
Keterangan: 
P0 : Fermentasi suhu 42
oC (4 jam) (kontrol) 
P1 : Fermentasi 24
oC (24 jam) 
P2 : Fermentasi 24
oC (48 jam) 
P3   : Fermentasi 24
oC (72 jam) 
 
3.4 Variabel Penelitian 
Variabel yang diukur dalam penelitian ini meliputi: 
1. pH, prosedur uji dapat dilihat pada Lampiran 1. 
2. Total BAL, prosedur uji dapat dilihat pada Lampiran 2. 
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3. TPC, prosedur uji dapat dilihat pada lampiran 3. 
 
3.5 Prosedur Penelitian 
3.5.1 Persiapan Bahan 
Persiapan bahan dimulai dengan menyiapkan 
bahan utama pembuatan susu fermentasi (yogurt) yaitu 
susu kambing segar 4000 mL, dan starter Bakteri Asam 
Laktat (BAL). 
3.5.2 Pembuatan Yogurt Susu Kambing 
Prosedur pembuatan yogurt susu kambing dimulai 
dengan susu kambing segar 200 mL dituangkan dalam 
panci steenles steel dipanaskan dengan pemanas 
(kompor) dengan api kecil diaduk selama 15 detik atau 
sampai dengan suhu 72oC. Susu hasil pasteurisasi di 
dinginkan sampai dengan suhu 42oC di cek 
menggunakan thermometer. Susu yang telah dingin di 
tambahkan starter L. bulgaricus, L. acidophilus dan S. 
thermophilus kombinasi dari ketiganya kedalam susu 
sebanyak 2% dari volume susu yang digunakan dengan 
wadah sampel di dekatkan pemanas bunsen. 
Selanjutnya susu siap difermentasi dengan suhu 42oC 
selama 4 jam pada difermentasi menggunakan water 
bath dan 24oC selama: 24, 48, dan 72 jam difermentasi 
dalam wadah tertutup sesuai dengan suhu yang 
ditentukan. Suhu 24oC dipertahankan dengan cara 
menggunakan ruangan ber-AC (pendingin ruangan) 
yang suhu ruangnya diatur pada suhu 24oC. Terakhir 
panen yogurt, yogurt yang telah jadi siap dipanen 
digunakan sebagai sampel siap dilakukan analisis pH, 
Total BAL, dan TPC. Prosedur pembuatan yogurt susu 
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Gambar 2. Diagram alir pembuatan yogurt susu kambing 
 
 
Uji pH, Total Bakteri Asam Laktat (BAL), dan 





Susu kambing segar 
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3.6 Analisis Data Penelitian 
Data penentuan pH, total BAL, dan TPC pada yogurt 
susu kambing yang diperoleh dianalisis menggunakan program 
Microsoft Excel, hasil data rata-rata dari analisis BAL dan TPC 
yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis ragam 
dahulu untuk ditranformasi ke log (CFU/mL) dengan rumus: 
Yij = μ + τi+ ɛij dimana: 
Yij = pengamatanpadaperlakuanke i ulangan j 
μ = nilairataan 
τi = pengaruh perlakuan ke i 
ɛij = galat percobaan pada perlakuan i, ulangan ke j 
i = perlakuan 1,2,….., t 
j = ulangan 1,2,3….., r 
Apabila ada perbedaan yang nyata dilakukan dengan 
menggunakan Uji Jarak Berganda Duncan dengan rumus JNT 
(α,d,ν) = JND (α,d,ν) × √(𝐾𝑇 𝐺. 𝑝𝑒𝑟𝑐𝑜𝑏𝑎𝑎𝑛/𝑛. Dimana α, d, dan 
ν merupakan taraf nyata yang dipilih, jarak dan db galat 
percobaan berturut-turut (Yitnosumarto, 1993). 
 
3.7 Batasan Istilah 
Batasan istilah yang digunakan dalam penelitian ini 
yaitu: 
 
Buffer :larutan penyangga yang digunakan 
untuk uji pH tujuannya untuk 
mempertahankan nilai pH agar tidak 
terjadi perubahan pH pada pH meter. 
Elektroda :konduktor yang diguakan untuk 
bersentuhan langsung dengan bagian 




Homogen  :pencampuran susu kambing dari 
berbagai kemasan botol dijadikan dalam 
satu wadah. 
Inkubasi     : proses pemeliharaan susu kambing 
yang telah diberi kultur bakteri dalam 
suhu 24oC dan 42oC sesuai dengan waktu 
perlakuan 4 jam, 24 jam, 48 jam, dan 72 
jam untuk memantau pertumbuhan 
bakteri dalam proses fermentasi. 
Inokulasi  :penambahan starter kedalam susu 
kambing sebanyak 2% dari jumlah susu 
yang digunakan ke dalam wadah ukuran 
300ml. 
Pasteurisasi :proses sterilisasi susu kambing 
mencapai suhu 72oC untuk membunuh 
kuman penyebab penyakit yang dapat 
mengkontaminasi susu. 
Starter : bahan tambahan yang digunakan dalam 
pembuatan yogurt susu kambing pada 
awal proses fermentasi. 
Sterilisasi  : proses pembersihan atau pembebesan 
alat- alat lab sebelum digunakan untuk 
uji BAL dan TPC agar tidak terkena 





HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Pengaruh Lama Waktu Fermentasi yang Berbeda 
Terhadap pH Pada Yogurt Kambing 
Berdasarkan hasil penelitian pengaruh waktu 
fermentasi terhadap pH yogurt kambing diukur dengan 
menggunakan alat pH meter dengan jenis Schott Lab 860 
Laboratory pH meter. Hasil analisi ragam pH ternyata tidak 
berbeda nyata (P>0,05) antar perlakuan dapat dilihat pada 
lampiran 4. Rataan pH yogurt kambing masing-masing 
perlakuan dapat dilihat dari tabel 3. 
 
Tabel 3. Rata-rata pH Yogurt Kambing. 
Perlakuan Rataan ± 
SD (%) 
P0 3,77 ± 0,31 
P1 3,71 ± 0,02 
P2 3,70 ± 0,03 
P3 3,64 ± 0,03 
Rata-rata 14,82 ± 
0,36 
Keterangan: Nilai pH yogurt kambing pada saat panen 
menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05) 
 
Berdasarkan data yang diperoleh waktu fermentasi 
tidak berbeda nyata (P>0,05) pada pH, seharusnya semakin 
lama waktu fermentasi maka semakin rendah pH yang 
dihasilkan dan tingkat keasaman semakin tinggi, dalam proses 
fermentasi ada banyak faktor yang mempengaruhi kinerja 
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bakteri asam laktat yaitu suhu lingkungan dan ketahanan dari 
bakteri itu sendiri (Sujono, dkk., 2019). Berdasarkan suhu yang 
digunakan dalam penelitian yaitu 24oC, sehingga pH yang 
dihasilkan tidak mengalami penurunan yang siginifikan hal ini 
dikarenakan bakteri bakteri L. bulgaricus, dan S. thermophilus 
termasuk bakteri thermofili. Suhu optimum bakteri L. 
bulgaricus dan S. thermophilus tumbuh lebih cepat, dan 
menghasilkan asam laktat yaitu pada suhu 40oC. Effendi dkk. 
(2009) menyatakan bahwa pada pemeraman suhu 40oC aktivitas 
pertumbuhan bakteri asam laktat menghasilkan kualitas yogurt 
berkualitas prima. Sedangkan suhu optimum bakteri L. 
acidhophillus untuk tumbuh adalah pada suhu 35-45oC, bakteri 
ini termasuk bakteri mesofil (Hammes, et al., 2005). 
Hasil penelitian menunjukkan pH yogurt susu kambing 
memberikan hasil tidak berbeda nyata bila dilihat pada Tabel 3. 
Memiliki pH pada kisaran (3,64-3,77) yaitu pH terendah 
terdapat pada perlakuan P3 dengan pH 3,64 dan yang tertinggi 
terdapat pada perlakuan P0 dengan pH 3,77. pH hasil penelitian 
yang masih termasuk Standar Nasional Indonesia (SNI). 
Menurut BSN (2009) pH yang sesuai dengan Standar Nasional 
Indonesia yaitu berkisar 4-4,5%. Penurunan pH disebabkan 
adanya aktivasi bakteri yang menyebabkan terjadinya aktivitas 
metabolisme karbohidrat yang mengakibatkan meningkatnya 
asam laktat dalam yogurt. Penurunan pH juga sebanding 
dengan adanya peningkatan total asam yogurt susu kambing 
pada hasil penelitian yang dilakukan Khairunnisai (2021) 
menyatakan total asam yogurt susu kambing semakin 
meningkat seiring lama waktu fermentasi, rata-rata total asam 
yogurt susu kambing yaitu sebesar 2,04-2,96%, tingginya total 
asam yang dihasilkan dapat mengakibatkan pH turun. Total 
asam yogurt susu kambing hasil penelitian memenuhi
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persyaratan standar mutu yogurt SNI 2981:2009 dimana total 
asam yogurt sebesar 0,5-2.0%. Hasil analisis total asam yogurt 
susu kambing dapat dilihat pada Tabel 5. 
Menurut Machmud, Retnowati, dan Uno (2013) efek 
bakterisidal dari asam laktat berkaitan dengan penurunan pH 
lingkungan menjadi 4,5-3 sehingga pertumbuhan bakteri lain 
termasuk bakteri pembusuk akan terhambat. Adanya Bakteri L. 
Bulgaricus dalam yogurt juga mempengaruhi jumlah asam 
laktat yang dihasilkan, L. Bulgaricus lebih aktif pada pH rendah 
sehingga asam laktat yang dihasilkan akan semakin banyak. Hal 
yang perlu diperhatikan untuk mendukung pertumbuhan yaitu 
suhu lingkungan mikroba, dengan begitu mikroorganisme dapat 
aktif dan dapat mempertahankan hidupnya didalam produk 
sehingga mendapatkan keasaman yang diinginkan (Stanto, dkk., 
2014). Penurunan pH yang terlalu asam terjadi juga karena 
adanya bakteri L. acidophilus yang juga berfungsi 
menghidrolisis laktosa susu menjadi asam laktat yang 
digunakan sebagai energi untuk tumbuh, selama energi masih 
terpenuhi proses perombakan laktosa akan terus berlanjut dan 
asam laktat terus meningkat sehingga menyebabkan pH 
menurun (Fatma, dkk., 2012). 
4.2 Pengaruh Lama Waktu Fermentasi Terhadap Total 
Bakteri Asam Laktat (BAL) Pada Yogurt Kambing 
Berdasarkan hasil penelitian hasil analisis ragam dari 
perhitungan Total Bakteri Asam Laktat (BAL) ternyata tidak 
berbeda nyata (P>0,05) antar perlakuan dapat dilihat pada 
lampiran 5. Analisis total Bakteri Asam Laktat (BAL) pada 
yogurt kambing dapat dilihat pada tabel 4. 
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P0 8,00 ± 0,92 
P1 8,65 ± 1,41 
P2 8,11 ± 0,46 
P3 9,22 ± 1,42 
Keterangan: Nilai total Bakteri Asam Laktat (BAL) yogurt 
kambing tidak berbeda nyata (P>0,05) 
 
Dari data analisis ragam yang diperoleh menunjukkan 
bahwa waktu fermentasi tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap 
jumlah total Bakteri Asam Laktat, meningkatnya populasi 
bakteri pada P3 diakibatkan karena adanya penurunan pH dan 
hal ini dapat dilihat dari pH P3 yang mengalami penurunan pH 
sebesar 3,64 selain penurunan pH peningkatan keasaaman 
dalam yogurt juga mempengaruhi pertumbuhan mikroba, 
peningkatan keasaman terjadi karena adanya waktu fermentasi 
yang ada pada perlakuan. Hal ini sesuai dengan Safitri dan 
Swaraswati (2013) menyatakan bahwa faktor pH dan keasaman 
mendukung untuk pertumbuhan mikroba, peningkatan jumlah 
total mikroba dapat terjadi karena semakin waktu fermentasi 
maka semakin banyak mikroba yang dapat tumbuh dan 
berkembang sehingga jumlah total mikroba pada setiap 
perlakuan meningkat. Perbedaan jumlah Bakteri Asam Laktat 
(BAL) ini juga dipengaruhi oleh suhu fermentasi, dimana suhu 
fermentasi yang digunakan yaitu sebesar 24oC pada perlakuan 
P1-P3 hal ini menyebabkan pertumbuhan BAL kurang optimum 
sehingga penurunan pH tidak terjadi secara signifikan dan 
jumlah BAL masih dapat meningkat meskipun dalam waktu 
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fermentasi yang lama, BAL dapat tumbuh optimum apabila 
memiliki kecukupan energi untuk tumbuh serta kondisi media 
yang tidak terlalu asam. Kondisi media yang terlalu asam dapat 
menyebabkan BAL tidak dapat tumbuh atau mati. Menurut 
Usmiati dkk. (2011) bakteri yang tidak tahan terhadap kondisi 
yang asam tidak mampu mempertahankan pH di dalam selnya, 
sehingga menyebabkan kerusakan membran sel dan komponen 
intraseluler dalam bakteri yang menyebabkan kematian. 
Menurut Muthia, Sarjono dan Aminin (2017) BAL dalam 
pertumbuhannya menghasilkan metabolit primer yaitu asam 
laktat, CO2, diasetil, asetaldehida, dan hidrogen peroksida serta 
metabolit sekunder berupa bakteriosin yang berpotensi sebagai 
antibakteri. Adanya asam laktat menyebabkan penurunan pH 
sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri E. coli yang 
tumbuh optimum pada pH 6-7. Bakteriosin yang dihasilkan 
berupa bioaktif peptida atau protein yang memiliki aktivitas 
mikroba terutama terhadap bakteri gram positif yang berkaitan 
dengan kerusakan makanan maupun bakteri patogen. 
Energi yang digunakan oleh BAL untuk berkembang adalah 
laktosa dalam susu, laktosa digunakan oleh mikroorganisme 
sebagai sumber karbon dan energi dimana hasil metabolismenya 
berupa asam laktat hal inilah yang menyebabkan penurunan pH. 
Asam laktat adalah produk metabolit primer dimana semakin 
tinggi produksinya maka pertumbuhan sel akan semakin 
meningkat (Khoiriyah dan Fachiyah, 2013). Menurut Haryadi 
dkk. (2013) menyatakan bahwa aktivitas mikrobiologis dalam 
proses fermentasi untuk menghasilkan asam laktat dipengaruh 
oleh nutrisi, dan waktu fermentasi juga dipengaruhi oleh suhu 
fermentasi (37oC). Perkembangan mikroba dalam yogurt juga 
dipengaruhi oleh protein susu kambing yang lebih mudah 
dicerna oleh tubuh manusia, dimana protein dalam susu akan
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dihidrolisa oleh BAL untuk memperoleh nitrogen yang 
dibutuhkan oleh mikroba dalam yogurt untuk tumbuh, hal ini 
yang membuat jumlah BAL dalam yogurt susu kambing 
memiliki nilai yang semakin tinggi, pemecahan protein ini 
nantinya akan menyebabkan pembentukan curd yang 
diinginkan dan protein dalam susu mudah dicerna (Syaniah, 
dkk., 2014). Kadar protein yogurt susu kambing hasil penelitan 
Anggraini (2021) yaitu didapatkan rataan sebesar 1,60%-3,37%, 
kadar protein terendah pada P1 sebesar 1,60% dan kadar protein 
tertinggi pada P3 sebesar 3,37% penurunan kadar protein 
terjadi diduga akibat dari bakteri asam laktat yang 
mendegradasi protein untuk pertumbuhannya. Kadar protein 
yogurt susu kambing hasil penelitian termasuk dalam standar 
mutu yogurt sesuai dengan SNI 2981:2009 dimana protein 
yogurt minimal 2,7%, kadar protein yang dihasilkan dalam 
yogurt susu kambing dapat mempengaruhi kadar SNF (solid 
non fat) yogurt susu kambing yang dihasilkan. Hasil penelitian 
Khairunnisai (2021) kadar SNF yogurt susu kambing yang 
dihasilkan memiliki rata- rata 4,54-8,17%, dengan kadar SNF 
terendah pada perlakuan P1 sebesar 4,54% dan kadar SNF 
tertinggi pada perlakuan P0 sebesar 8,17%, semakin tinggi 
kadar protein dan kadar laktosa susu maka kadar SNF yang 
dihasilkan juga semakin tinggi. Kadar SNF yogurt susu 
kambing masih masuk kategori standar mutu yogurt, menurut 
SNI (2009) standar mutu yogurt memiliki total padatan bukan 
lemak minimal 8,2%. Menurut Christi, dan Rohayati (2017) 
menyatakan secara umum SNF berakaitan dengan kandungan 
protein dan laktosa, semakin tinggi kandungan protein dan 
laktosa dalam susu, maka mempengaruhi terhadap komponen 
susu yang lain seperti SNF menjadi meningkat. Peningkatan 
kadar SNF terjadi karena kadar lemak tidak termasuk pada 
bagian tersebut sehingga total  protein dan laktosa yang tersisa 
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dapat mempengaruhi tingginya presentase SNF yang 
dihasilkan, selain itu kadar SNF juga dipengaruhi oleh berat 
jenis susu. Hal ini didukung oleh pernyataan Mahardika, 
Trisunuwati, dan Surjowardojo (2016) menyatakan bahwa 
perubahan SNF tidak dipengaruhi oleh perlakuan, namun SNF 
dipengaruhi oleh berat jenis susu, semakin tinggi berat jenis 
susu makan semakin tinggi kadar SNF yang dihasilkan. Hasil 
analisis kadar SNF dapat dilihat pada Tabel 5. 
 
Tabel 5. Rataan pH, total BAL, TPC, total asam, kadar lemak, 



























































































































Sumber: Khairunnisai (2021) dan Anggraini (2021) 
 
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan jumlah 
Bakterti Asam Laktat yogurt susu kambing memberikan hasil 
tidak nyata, bila dilihat pada Tabel 4. Hasil P0 menunjukkan 
rataan 8,00 ± 0,92 log CFU/mL atau sama dengan sebesar 1 x 
108 CFU/mL. hasil P1 menunjukkan rataan 8,65 ± 1,41 log 
CFU/mL atau sebesar 4,4 x 108 CFU/mL. P2 menunjukkan 
rataan 8,11 ± 0,46 log CFU/mL atau sebesar 1,2 x 108 CFU/mL. 
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Hasil P3 menunjukkan rataan 9,22 ± 1,42 log CFU/mL atau 
sebesar 1,6 x 109 CFU/mL, dengan jumlah BAL paling sedikit 
terdapat pada P0 sebesar 1 x 10
8 CFU/mL dan jumlah BAL 
paling banyak terdapat pada P3 sebesar 1,6 x 10
9 CFU/mL. 
Peningkatan jumlah BAL sebanding dengan peningkatan kadar 
laktosa yogurt susu kambing dari hasil penelitian Anggraini 
(2021) dapat dilihat dalam Tabel 5 yogurt susu kambing 
menghasilkan kadar laktosa rata-rata 4,36%-6,69%, kadar 
laktosa terendah terdapat pada P0 sebesar 4,36% dan kadar 
laktosa tertinggi terdapat pada P3 sebesar 6,69%. Hal ini 
menunjukkan bahwa sampai perlakuan P3 masih ada kecukupan 
energi untuk BAL tumbuh sehingga BAL dalam yogurt susu 
kambing masih terus meningkat. Jumlah Bakteri Asam Laktat 
(BAL) yang di dapatkan menunjukkan bakteri termasuk 
kedalam kategori yang baik karena jumlah minimal Bakteri 
Asam Laktat (BAL) yogurt susu kambing sesuai dengan 
Standart Nasional Indonesia adalah 1 x 107 CFU/mL. Menururt 
SNI (2009) jumlah mikroba yang aktif yang harus terdapat 
dalam yogurt paling sedikit 107 CFU/ mL. 
4.3 Pengaruh Lama Waktu Fermentasi Terhadap Total 
Plate Count (TPC) Pada Yogurt Kambing 
Berdasarkan hasil analisis ragam waktu fermentasi 
yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata (P<0,05) 
pada Total Plate Count (TPC) yogurt susu kambing perhitungan 
dapat dilihat pada lampiran 6. Hasil analisis dapat dilihat pada 
tabel 6. 
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Tabel 6. Rata-Rata Total Plate Count (TPC) Yogurt Kambing 
Perlakuan Rataan 
(CFU/mL) 
P0 8,37 ± 0,84
a 
P1 8,05 ± 1,10a 
P2 8,19 ± 0,28a 
P3 9,76 ± 2,09
b 
Keterangan: a - b Super skrip yang berbeda pada kolom 
menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 
Dari hasil perhitungan menggunakan analisis ragam 
waktu fermentasi memberikan perbedaan yang nyata (P<0,05) 
pada Total Plate Count (TPC) yogurt susu kambing, kemudian 
dilanjutkan dengan menggunakan uji duncan untuk mengetahui 
perbedaan dari setiap perlakuan. Dari hasil uji duncan yang 
didapatkan waktu fermentasi memberikan peningkatan tetapi 
tidak berbeda nyata, hal ini dapat dilihat dari notasi pada Tabel 
6, dimana tidak ada perbedaan di setiap perlakuan dari P0-P2 
kecuali untuk perlakuan P3 yang notasinya berbeda yang 
menunjukkan perbedaan yang nyata. 
Peningkatan jumlah mikroba terjadi karena waktu 
fermentasi yang menyebabkan mikroba semakin lama semakin 
tumbuh dan berkembang sehingga jumlah total mikroba 
mengalamai peningkatan pada perlakuan P3. Peningkatan 
jumlah mikroba sejalan dengan terjadinya penurunan pH dapat 
dilihat pada Tabel 3, dimana semakin banyak jumlah mikroba 
yang ada semakin tinggi tingkat keasaman dan pH semakin 
menurun. Hal ini didukung dengan Zaini (2016) yang 
menyatakan dibandingkan dengan pH berbanding terbalik 
ketika mikroba dalam jumlah banyak maka kadar hasil 
metabolisme berupa asam semakin meningkat sehingga 
meningkatkan nilai H+ dimana yang menyebabkan asam dan 
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menurunkan pH. Hal ini juga didukung oleh Yulia, Wibowo, 
dan Kosasih (2020) yang menyatakan besar kecilnya pH 
dipengaruhi oleh konsentrasi ion H+. Asam laktat yang 
dihasilkan selama proses fermentasi merupakan asam yang 
mudah terdisosiasi menjadi ion H+ dan ion CH3CHOHCOO
-. 
Konsentrasi ion H+ yang tinggi akan menurunkan nilali pH 
sehingga minuman probiotik setelah fermentasi menjadi asam. 
Hasil analisis pada Tabel 4 Total Plate Count (TPC) P1 
mengalami penurunan, ketidak stabilan jumlah mikroba bisa 
terjadi karena berkurangnya zat nutrisi di dalam yogurt, adanya 
hasil metabolisme yang kemungkinan beracun atau 
menghambat pertumubuhan mikroba. Faktor utama yang 
mempengaruhi pertumbuhan mikroba pada bahan pangan yaitu 
sumber energi, waktu, suhu, air, pH, dan ketersediaan oksigen 
(Tampubolon, 2008). Energi yang digunakan untuk tumbuh dan 
berkembang oleh mikroba adalah karbohidrat yang telah 
dipecah menjadi gula-gula sederhana sebagai sumber karbon 
yang digunakan untuk tumbuh sehingga jumlah mikroba 
meningkat (Andarti, 2015). Bakteri Asam Laktat yg digunakan 
pada penelitian ini adalah S. thermophilus, L. bulgaricus, dan L. 
acidophilus. Bakteri S. thermophilus dapat tumbuh optimum 
pada pH 5,5 sedangkan L. bulgaricus dapat tumbuh optimum 
pada pH 6,8. Ketidak stabilan jumlah mikroba juga bisa jadi 
disebabkan adanya hidrogen piroksida (H2O2) dan senyawa 
penghambat (bulgarikan) yang dihasilkan oleh bakteri L. 
bulgaricus senyawa inilah yang membuat produk menjadi lebih 
awet karena bakteri yang tidak diinginkan terhambat 
pertumubuhannya (Hendarto, Handayani, dkk., 2019). 
Sedangkan untuk bakteri L. acidophilus dapat tumbuh baik pada 
kondisi pH 4-5 atau dibawahnya, bakteri L. acidophilus 
menghasilkan asam laktat sebagai satu-satunya produk akhir. 
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Bakteri L. acidophilus dapat tumbuh baik dengan ada atau 
tidaknya oksigen di dalam media (Yulia, Wibowo, dan Kosasih, 
2020). Ferdaus, Wijayanti, Retnoningtyas, dan Irawati (2008) 
menyatakan kondisi pH media sangat berpengaruh pada jenis 
mikroba yang tumbuh. Mikroba pada umumnya dapat tumbuh 
pada kisaran pH 3-6. Kebanyakan mikroba dipengaruhi oleh pH 
optimum yang menyebabkan pertumbuhannya menjadi 
optimum. 
Berdasarkan hasil analisis penelitian menunjukkan 
Total Plate Count (TPC) yogurt susu kambing memberikan 
hasil yang berbeda nyata, bila dilihat pada Tabel 6, dimana 
didapatkan hasil rataan P0 sebesar 8,37 ± 0,84 log CFU/mL atau 
sebesar 2,3 x 108 CFU/mL. Hasil rataan P1 menunjukkan 
sebesar 8,05 ± 1,10 log CFU/mL atau sebesar 1,1 x 108 
CFU/mL. Hasil rataan P2 menunjukkan sebesar 8,19 ± 0,28 log 
CFU/mL atau sebesar 1,5 x 108 CFU/mL. Hasil rataan P3 
menunjukkan sebesar 9,76 ± 2,09 log CFU/mL atau sebesar 5,7 
x 109 CFU/mL, dengan Total Plate Count (TPC) paling sedikit 
terdapat pada P1 sebesar 1,1 x 10
8 CFU/mL dan Total Plate 
Count (TPC) paling banyak terdapat pada P3 sebesar 5,7 x 10
9 
CFU/mL. Nilai TPC dari hasil penelitian memiliki nilai Colony 
Forming Unit lebih kecil dibandingkan dengan nilai Colony 
Forming Unit BAL hal ini dapat disebabkan karena kondisi 
lingkungan media yang dirasa terlalu asam bagi mikroba 
patogen, kapang, dan khamir selama proses fermentasi sehingga 
mikroba yang ada dalam TPC merupakan mikroba yang selektif 
yang masih dapat bertahan hidup, serta karena adanya 
persaingan mendapatkan makanan sebagai energi untuk 
tumbuh. Hal ini didukung oleh Suseno, Meryandini, dan Sunarti 
(2012) menyatakan terjadinya penurunan jumlah mikroba 
patogen terjadi dikarenakan kondisi lingkungan yang semakin 
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asam dikarenakan meningkatnya konsentrasi asam-asam 
organik. Kandungan asam yang meningkat selama proses 
fermentasi mampu menekan pertumbuhan E. coli, kapang, 
khamir serta total mikrorba, pada akhirnya hanya mikroba 
selektif saja yang mampu bertahan hidup pada kondisi 
lingkungan yang asam, serta penurunan jumlah mikroba ini 
dapat disebabkan karena adanya pengaruh dalam persaingan 
mendapatkan makanan. Selain itu penurunan jumlah Colony 
Forming Unit juga bisa terjadi karena perbedaan media 
penanaman yang digunakan dalam proses inkubasi. Menurut 
Yahya (2012) menyatakan BAL dapat tumbuh banyak pada 
media MRSA (de Man Rogosa Sharpe Agar) dan khamir pada 
media PDA (Potato Dextrose Agar), tetapi dapat tumbuh sedikit 
pada media PCA (Plate Count Agar). 
Peningkatan jumlah mikroba sejalan dengan 
peningkatan jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL) pada Tabel 4 
dalam hal ini menunjukkan bahwa masih terjadi pertumbuhan 
mikroba dalam yogurt susu kambing. Peningkatan jumlah 
mikroba dalam yogurt susu kambing juga sejalan dengan total 
padatan yang dihasilkan selama proses fermentasi hasil 
penelitian yang dilakukan oleh Anggraini (2021) hasil total 
padatan yogurt susu kambing menghasilkan rata-rata 12,78- 
24,68%, dengan total padatan terendah pada P2 sebesar 12,78% 
dan total padatan tertinggi pada P3 sebesar 24,68% hal ini terjadi 
karena jumlah BAL dalam media masih terus meningkat. Total 
padatan yogurt susu kambing hasil penelitian memenuhi 
persyaratan SNI 2981-2009 tentang yogurt dimana total padatan 
minimal sebesar 8,0%. Menurut Tamime and Robinson (2000) 
disitasi dalam Djali, Huda, dan Andriani (2018) menyatakan 
total padatan susu (termasuk lemak) pada pembuatan yogurt 
berkisar 9-20%, kandungan total padatan 12-14% sudah cukup 
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untuk mendapatkan konsistensi yogurt yang baik. Total padatan 
yogurt susu kambing sebanding dengan hasil kadar lemak yang 
dihasilkan dalam penelitian Khairunnisai (2021) memiliki rata- 
rata kadar lemak sebesar 3,85%-10,33%, dengan kadar lemak 
terendah terdapat pada P2 sebesar 3,85% dan kadar lemak 
tertinggi terdapat pada P3 sebesar 10,33%, tingginya kadar 
lemak dipengaruhi oleh kadar lemak susu kambing yang 
digunakan yaitu sebesar 9,56%. Kadar lemak yogurt susu 
kambing yang dihasilkan dalam penelitian sesuai dalam standar 
mutu yogurt, menurut SNI (2009) standar mutu dalam yogurt 
harus memiliki kandungan lemak minimal 3,0%. Fase 
pertumbuhan mikroba dalam hasil penelitian tergolong dalam 
fase pertumbuhan lambat. Menurut Tampubolon (2008) fase 
pertumbuhan lambat terjadi dimana mikroba mengalami 
pertumbuhan secara tidak stabil, jumlah populasi mikroba 
masih tetap naik dan jumlah populasi masih lebih banyak 
dibanding jumlah mikroba yang mati. 
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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian, disimpulkan bahwa 
Kesimpulannya, fermentasi pada suhu 24oC selama 48 jam 
menghasilkan kualitas yogurt susu kambing terbaik sesuai 
dengan Standar Nasional Indonesia yogurt, terutama dalam hal 
nilai yang diterima untuk pH yang tidak boleh terlalu asam dan 
total mikroba aktif minimum yang ada dalam yoghurt. 
5.2 Saran 
Berdasarkan kesimpulan fermentasi dengan 
menggunakan suhu 24oC disarankan menggunakan waktu 
fermentasi 48 jam pada pembuatan yogurt susu kambing yang 
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Lampiran 1. Prosedur Pengujian pH (SNI, 2019) 
1. Dinyalakan pH meter dengan menekan tombol power. 
2. Diatur pH meter untuk mengkalibrasi terlebih dahulu. 
3. Dilakukan kalibrasi internal pH meter dengan 
menggunakan larutan penyangga pH 4 dan larutan 
penyangga pH 7. 
4. Dibilas elektroda ke dalam aquades, selanjutnya 
dikeringkan dengan tisu halus dengan pelan-pelan. 
5. Dimasukkan elektroda ke dalam sampel yang diuji 
sampai pH meter menunjukkan pembacaan yang stabil. 
6. Dicatat hasil pembacaan skala atau angka pada tampilan 
dari pH meter. 
7. Dicatat hasil pembacaan skala atau angka pada tampilan 
dari pH meter. 
8. Dibilas kembali elektroda dengan aquades setelah 
pengukuran. 
9. Dimatikan pH meter setelah semua sampel sudah diuji. 
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Lampiran 2. Prosedur Pengujian Total Bakteri Asam 
Laktat (BAL) (Jannah, dkk., 2014) 
Prosedur pengujian total BAL yang digunakkan dalam 
penelitian sebagai berikut: 
1. Disiapkan alat, pengencer, dan MRSA menggunakan 
autoclave pada suhu 121oC dengan tekanan 2 atm 
selama 15-20 menit. 
2. Dilakukan pengenceran 10-1 dengan memindahkan 1 
mL yogurt ke dalam 9 mL larutan buffer peptone water 
0,1% dan selanjutnya dihomogenkan. 
3. Dilakukan pengenceran 10-2 dengan memindahkan 1 
mL suspense 10-1 ke dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ditabung reaksi 10-3 dan dihomogenkan. 
4. Dilakukan pengenceran 10-3 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-2 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-4 dan dihomogenkan. 
5. Dilakukan pengenceran 10-4 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-3 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-5 dan dihomogenkan. 
6. Dilakukan pengenceran 10-5 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-4 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-6 dan dihomogenkan. 
7. Dilakukan pengenceran 10-6 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-5 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-7 dan dihomogenkan. 
8. Dilakukan pengenceran 10-7 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-6 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-8 dan dihomogenkan. 
9. Dilakukan pengenceran 10-8 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-7 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-8 dan dihomogenkan. 
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10. Dipipet pengenceran (10-6, 10-7, 10-8) sebanyak 1 mL 
larutan sampel secara diplo ke dalam cawan petri 
menggunakan pipet steril 1 mL. 
11. Dimasukkan media MRSA yang telah didinginkan 47- 
50oC sebanyak 12-15 mL ke dalam cawan petri. 
12. Dihomogenkan dengan mengikuti gerakan angka 
delapan dan didiamkan hingga memadat, kemudian 
diinkubasi cawan petri terbalik pada suhu 37oC selama 
24 jam. 
13. Jumlah bakteri ditentukan dengan metode hitungan 
cawan dan koloni yang tumbuh dihitung dengan 
Standard Plate Count (SPC). 
 
Pedoman perhitungan jumlah bakteri: 
a. Cawan yang dipilih dan dihitung adalah cawan yang 
memiliki jumlah koloni antara 30-300 koloni. 
b. Apabila jumlah koloni kurang dari 30 koloni maka 
diambil jumlah koloni pada pengenceran terendah. 
c. Jika jumlah koloni lebih dari 300 koloni maka diambil 
jumlah koloni pada pengenceran tertinggi. 
d. Jika terdapat dua cawan yang menghasilkan kisaran 
koloni 30-300 maka dibandingkan pengenceran 
tertinggi dengan pengenceran terendah. Jika 
perbandingan kurang dari 2,0 maka dilaporkan rata-rata 
dari jumlah kedua cawan tersebut. Jika lebih dari 2,0 
maka dilaporkan hasil dari pengenceran terkecil. 
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Lampiran 3. Prosedur Pengujian Total Plate Count (TPC) 
(Yunita, dkk., 2015) 
Prosedur pengujian TPC yang digunakan dalam penelitian 
sebagai berikut: 
1. Disterilkan alat, pengencer, dan PCA menggunakan 
autoclave pada suhu 121oC dengan tekanan 2 atm 
selama 15-20 menit. 
2. Dilakukan pengenceran 10-1 dengan memindahkan 1 
mL yogurt ke dalam 9 mL larutan buffer peptone water 
0,1% dan selanjutnya dihomogenkan. 
3. Dilakukan pengenceran 10-2 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-1 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-2 dan dihomogenkan. 
4. Dilakukan pengenceran 10-3 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-2 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-3 dan dihomogenkan. 
5. Dilakukan pengenceran 10-4 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-3 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-4 dan dihomogenkan. 
6. Dilakukan pengenceran 10-5 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-4 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-5 dan dihomogenkan. 
7. Dilakukan pengenceran 10-6 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-5 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-6 dan dihomogenkan. 
8. Dilakukan pengenceran 10-7 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-6 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-7 dan dihomogenkan. 
9. Dilakukan pengenceran 10-8 dengan memindahkan 1 
mL suspensi 10-7 dalam 9 mL buffer peptone water 
0,1% ke dalam tabung 10-8 dan dihomogenkan. 
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10. Dipipet pengenceran (10-6, 10-7, 10-8) sebanyak 1 mL 
larutan sampel secara diplo ke dalam cawan petri 
menggunakan pipet steril 1 mL. 
11. Dimasukkan media PCA yang telah didinginkan 47- 
50oC sebanyak 12-15 mL ke dalam cawan petri. 
12. Dihomogenkan dengan mengikuti gerakan angka 
delapan dan didiamkan hingga memadat, kemudian 
diinkubasi cawan petri terbalik pada suhu 37oC selama 
24 jam. 
13. Jumlah bakteri ditentukan dengan metode hitungan 
cawan dan koloni yang tumbuh dihitung dengan 
Standard Plate Count (SPC). 
 
Pedoman perhitungan jumlah bakteri: 
a. Cawan yang dipilih dan dihitung adalah cawan yang 
memiliki jumlah koloni antara 30-300 koloni. 
b. Apabila jumlah koloni kurang dari 30 koloni maka 
diambil jumlah koloni pada pengenceran terendah. 
c. Jika jumlah koloni lebih dari 300 koloni maka diambil 
jumlah koloni pada pengenceran tertinggi. 
d. Jika terdapat dua cawan yang menghasilkan kisaran 
koloni 30-300 maka dibandingkan pengenceran 
tertinggi dengan pengenceran terendah. Jika 
perbandingan kurang dari 2,0 maka dilaporkan rata-rata 
dari jumlah kedua cawan tersebut. Jika lebih dari 2,0 
maka dilaporkan hasil dari pengenceran terkecil. 
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Lampiran 4. Data dan Analisis pH Yogurt Kambing 
 
Perlakuan   Ulangan   Total Rata- 
rata 
STDEV 
 1 2 3 4 5   
P0 3,37 3,86 3,86 3,85 3,89 18,83 3,77 0,31 
P1 3,7 3,71 3,72 3,71 3,73 18,57 3,71 0,02 
P2 3,68 3,67 3,7 3,71 3,73 18,49 3,70 0,03 
P3 3,63 3,62 3,63 3,65 3,67 18,2 3,64 0,03 
Total 
Ulangan 
14,38 14,86 14,91 14,92 15,02 74,09 14,82 0,36 






b. Jumlah Kuadrat 
= 74,09 = 274,4664 
20 
JK Total = (y112 + y122 + ..... + ytr2) – FK 
= (3,372 + 3,862 + .... + 3,672) – 
274,4664 = 0,241695 
JK Perlakuan = (Ty1j2 + Ty2j2 + .....+ ytj2)/r – FK 
= (18,832 + 18,572 + .... + 18,22)/5 - 
274,4664 = 0,040375 
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan 
= 0,241695 - 0,040375 = 0,20132 
c. Tabel Analisis Ragam 
   ANOVA    




Perlakuan 3 0,040375 0,013458 1,069607 3,24 5,29 
Galat 16 0,20132 0,012583    
Total 19 0,241695     
Kesimpulan: F hitung < F tabel (0,05) yaitu 1,069607 < 3,24 
sehingga dapat disimpulkan bahwa lama waktu fermentasi 
terhadap pH pada yogurt susu kambing tidak berbeda nyata. 
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Lampiran 5. Data dan Analisis Total Bakteri Asam Lakat 
(BAL) Yogurt Kambing 
a. Hasil perhitungan sesuai dengan Standart Plate Count 
(SPC) 
Sampel  Jumlah koloni  Hasil PP 
 10 -6  10 -7  10 -8   
P0U1  15 12 5 1,5 x 107 CFU/mL 
P0U2  11 37 17 3,7 x 108 CFU/mL 
P0U3  57 42 26 5,7 x 107 CFU/mL 
P0U4  88 56 47 5,6 x 108 CFU/mL 
P0U5  57 40 32 5,7 x 107 CFU/mL 
P1U1  56 39 35 5,6 x 107 CFU/mL 
P1U2  14 4 45 4,5 x 109 CFU/mL 
P1U3  117 13 333 1,1 x 108 CFU/mL 
P1U4  104 12 8 1,0 x 108 CFU/mL 
P1U5  307 972 66 6,6 x 109 CFU/mL 
P2U1  85 19 4 8,5 x 107 CFU/mL 
P2U2  114 34 35 1,1 x 108 CFU/mL 
P2U3  384 17 48 4,8 x 109 CFU/mL 
P2U4  73 17 12 7,3 x 107 CFU/mL 
P2U5  115 26 13 1,1 x 108 CFU/mL 
P3U1  TBUD TBUD 132 1,3 x 1010 CFU/mL 
P3U2  1.088 806 214 2,1 x 1010 CFU/mL 
P3U3  TBUD 100 12 1,0 x 109 CFU/mL 
P3U4  396 60 14 6,0 x 108 CFU/mL 
P3U5  77 16 10 7,7 x 107 CFU/mL 
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b. Perhitungan PP (Pour Plate): 
PP = 1/FP (Faktor Pengencer) x Ʃ koloni 
= 1/ 10-6 x 15 
= 15 x 106 
= 1,5 x 107 CFU/mL 
c. Dirubah dalam bentuk log: 
Log = log (1,5 x 10^7) = 7,18 log CFU/mL 
 
Perlakuan   Ulangan   Total Rata- 
rata 
STDEV 
 1 2 3 4 5   
P0 7,18 8,57 7,76 8,75 7,76 40,00 8,00 0,92 
P1 7,75 9,65 8,04 8,00 9,82 43,26 8,65 1,41 
P2 7,93 8,04 8,68 7,86 8,04 40,56 8,11 0,46 
P3 10,11 10,32 9,00 8,78 7,89 46,10 9,22 1,42 
Total 32,9676 36,585 33,4785 33,3897 33,5033 169,9241 33,98 2,08 





= 169,9241    = 1443,71 
20 
e. Jumlah Kuadrat 
JK Total = (y112 + y122 + ..... + ytr2) – FK 
= (7,182 + 8,572 + .... + 7,892) – 
1443,71= 14,835811 
JK Perlakuan = (Ty1j2 + Ty2j2 + .....+ ytj2)/r – FK 
= (40,002 + 43,262 + .... + 46,102)/5 - 
1443,71= 4,710071 
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan 
= 14,835811- 4,710071 = 10,12574 
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f. Tabel Analisis Ragam 
   ANOVA    




Perlakuan 3 4,710071 1,5700237 2,4808437 3,24 5,29 
Galat 16 10,12574 0,6328588    
Total 19 14,835811     
Kesimpulan: F hitung < F tabel (0,05) yaitu 2,4808437 < 3,24 
sehingga dapat disimpulkan bahwa lama waktu fermentasi 
terhadap Total Bakteri Asam Laktat (BAL) pada yogurt susu 
kambing tidak berbeda nyata. 
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Lampiran 6. Data dan Analisis Total Plate Count (TPC) 
Yogurt Kambing 
 
a. Hasil perhitungan sesuai dengan Standart Plate Count 
(SPC) 
Sampel  Jumlah koloni  Hasil PP 
 10-6 10-7 10-8  
P0U1 234 5 53 2,3 x 10
8 CFU/mL 
P0U2 73 26 12 7,3 x 107 CFU/mL 
P0U3 233 40 33 1,3 x 109 CFU/mL 
P0U4 53 36 32 5,3 x 107 CFU/mL 
P0U5 94 61 31 6,1 x 108 CFU/mL 
P1U1 126 94 80 1,2 x 10
8 CFU/mL 
P1U2 91 24 1 9,1 x 10
7 CFU/mL 
P1U3 89 15 54 8,9 x 10
7 CFU/mL 
P1U4 110 34 49 1,1 x 107 CFU/mL 
P1U5 1772 174 257 1,7 x 109 CFU/mL 
P2U1 80 14 8 8,0 x 10
7 CFU/mL 
P2U2 193 31 20 2,5 x 108 CFU/mL 
P2U3 236 11 8 2,3 x 10
8 CFU/mL 
P2U4 159 28 24 1,5 x 108 CFU/mL 
P2U5 136 15 17 1,3 x 108 CFU/mL 
P3U1 349 TBUD 5176 5,1 x 1011 CFU/mL 
P3U2 TBUD 720 672 6,7 x 10
10 CFU/mL 
P3U3 1.304 214 32 2,6 x 109 CFU/mL 
     
P3U4 1.208 132 22 1,3 x 108 CFU/mL 
P3U5 608 57 24 5,7 x 108 CFU/mL 
 
70  
b. Perhitungan PP (Pour Plate): 
PP = 1/FP (Faktor Pengencer) x Ʃ koloni 
= 1/ 10-6 x 234 
= 234 x 106 
= 2,3 x 108 CFU/mL 
c. Dirubah dalam bentuk log: 
Log = log (2,3 x 10^ 8) = 8,37 log CFU/mL 
 
Perlakuan   Ulangan   Total Rata- 
rata 
STDEV 
 1 2 3 4 5   
P0 8,36 7,86 9,11 7,72 8,79 41,85 8,37 0,84 
P1 8,08 7,96 7,95 7,04 9,23 40,26 8,05 1,10 
P2 7,90 8,40 8,36 8,18 8,11 40,95 8,19 0,28 
P3 11,71 10,83 9,42 8,11 8,76 48,82 9,76 2,09 
Total 36,0516 35,0463 34,84 31,0557 34,8855 171,8791 34,38 2,72 
 





= 171,8791    = 1477,12 
20 
e. Jumlah Kuadrat 
JK Total = (y112 + y122 + ..... + ytr2) – FK 
= (8,362 + 7,862 + .... + 8,762) - 
1477,12 = 22,1329022 
JK Perlakuan = (Ty1j2 + Ty2j2 + .....+ ytj2)/r – FK 
= (41,852 + 40,262 + .... + 48,822)/5 - 
1477,12 = 9,37591 
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan 
= 22,1329022 - 9,37591 = 12,756989 
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f. Tabel Analisis Ragam 
   ANOVA    






Perlakuan 3 9,37591 3,1253 3,9198 3,24 5,29 
Galat 16 12,756989 0,79731    
Total 19 22,1329022     
Kesimpulan: F hitung> F tabel (0,05) yaitu 3,9198 > 3,24 
sehingga dapat disimpulkan bahwa lama waktu fermentasi 
terhadap Total Plate Count (TPC) pada yogurt susu kambing 
berbeda nyata. 





= √0,79731 = 0,159462 
5 
JNT 1% = JND (1%, db galat, p) x SE 
JNT 1% = 4,131 x 0,159462 = 0,31892 
JNT 1% = 4,308 x 0,159462 = 0,68696 
JNT 1% = 4,425 x 0,159462 = 0,70562 
JNT 1% = 4,508 x 0,159462 = 0,71885 
JNT 1% = 4,538 x 0,159462 = 0,72364 
 
h. Tabel Uji BD 
  Uji 
Duncan 




2 3 4 5 6 
JND 1% 4,131 4,308 4,425 4,508 4,538 






Total 19 22,132902 
2 
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i. Tabel Notasi 
Perlakuan Rataan Notasi 
P1 8,05188 a 
P2 8,19054 a 
P0 8,3697 a 
P3 9,7637 b 
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Pemeraman susu di suhu 24oC 
selama 24, 48, 72 jam pada 
ruangan ber-AC (pendingin 
ruangan) 


























kedalam water bath 
bersuhu 42oC selama 
4 jam 
pH meter jenis Schott Lab 
860 Laboratory pH meter, 
untuk uji pH 
Penyimpanan yogurt yang 
sudah jadi didalam suhu 
kulkas 
Tabung rak reaksi untuk uji 













Hasil inkubasi BAL selama 
1x24 jam 
Penanaman sampel yogurt 
kedalam cawan petri 
MRSA, PCA, dan 
Pepton yang sudah 
dicairkan 
